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RINGKASAN 
Lulur berbahan biji kopi robusta (Coffea robusta), kedelai (Glycine max) 
dan beras putih (Oryza sativa) pada produk Tugas Akhir ini, merupakan lulur 
serbuk dengan merek Betari. Kopi robusta bermanfaat untuk mengangkat sel kulit 
mati, menghaluskan dan mencerahkan kulit serta mengurangi selulit, selain itu 
kopi juga dapat memberikan aroma alami pada lulur. Kedelai bermanfaat 
menghambat pecahnya kolagen pada kulit, membantu mempertahankan 
kelembaban dan mencerahkan kulit. Beras putih berfungsi sebagai pengisi pada 
lulur agar lulur dapat menempel di kulit sekaligus membantu mengangkat sel kulit 
mati. Produk lulur Betari diproduksi di Kabupaten Karanganyar.  Proses produksi 
lulur Betari meliputi persiapan bahan baku, pembuatan produk dan pemasaran. 
Pemasaran dilakukan dengan cara menawarkan produk secara langsung pada 
konsumen serta melalui media sosial. Produk yang terjual melalui penawaran 
secara langsung adalah 10 kemasan lulur dan melalui media sosial sebanyak 20 
kemasan lulur. Produk lulur Betari ditujukan pada wanita berusia di atas 15 tahun. 
Produk dijual dengan harga Rp 8.000,00 per kemasan dengan berat 40 gram per 
kemasan lulur. Total biaya produksi yang dikeluarkan dalam satu kali produksi 
untuk 30 kemasan lulur adalah Rp 93.803,00 dengan penerimaan sebesar  
Rp 240.000,00 dan pendapatan sebesar Rp 146.197,00. Berdasarkan analisis 
kelayakan usaha, menunjukkan bahwa usaha lulur Betari layak dijalankan, dengan 
R/C ratio 2,56 dan B/C ratio 1,56. 
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